



KESIMPULAN DAN SARAN 
7.1. Kesimpulan 
Pada penelitian ini didapatkan kesimpulan sebagai berikut: 
1. Madu mangga mempunyai KHM pada kadar 15,625 μL dan KBM pada kadar 
15,625 μL terhadap Streptococcus pyogenes. 
2. Madu kesambi mempunyai KHM pada kadar 15,625 μL dan KBM pada kadar 
31,25 μL terhadap Streptococcus pyogenes. 
3.  Terdapat perbedaan nilai KBM antara madu mangga dan madu kesambi 
terhadap Streptococcus pyogenes yaitu madu mangga pada kadar 15,625 μL 
dan madu kesambi pada kadar 31,25 μL. 
4. Tidak terdapat perbedaan nilai KHM antara madu mangga dan madu kesambi. 
5. Efektivitas dan potensi madu mangga sebagai antibakteri terhadap 
Streptococcus pyogenes lebih tinggi daripada madu kesambi yang diamati 
melalui perbedaan nilai KBM. 
7.2. Saran 
Bagi peneliti yang hendak melanjutkan penelitian serupa hendaknya 
mempertimbangkan beberapa hal berikut: 
1. Bahan madu yang digunakan sebaiknya berwarna terang atau cerah. 
2. Untuk Uji KHM menggunakan metode mikrodilusi. 
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3. Jika ingin mengamati hasil KHM dengan cara makrodilusi dapat menggunakan 
cahaya artifisial. 
4. Sebagai patokan konsenterasi madu sebaiknya menggunakan bahan aktif dalam 
madu yang berfungsi sebagai antibakteri seperti kadar gula, pH, hidrogen 
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